Gundel by unknown

., 
GUNDEL SONATA 
IN FIVE ACTS 
You can choose the menu 
with Only Remy cognacs, 
or with our wine proposal. 
Beluga Caviar with Prawn 
Francois President Brut 1999 
or 
Rimy Martin VS frozen 
Roasted Filet of Saint Peter Fish 
on Salad with T ruffle-Mqyonnaise 
Badao'Sof!Ji Kikf!Jeli! 2003 - S zent Orban Winery 
Smoked Goose LiverS lice with Crisped Onion Rings 
Egri Pinor Noir 2001- Gundel Winery 
Oven baked Veal Filet or Rack of Lamb 
or Beefsteak smoked over Cherrywood 
- your choice 
with Zucchini S altimbocca and stuffed Vegetables 
Vi!!df!Ji Duennium Cuvie 1999- Vj!Jan Winery 
or 
Rimy Martin VSO P thi!led 
Tender Chocolate S ouffli with Red Bem·es 
and Pistachio Ice-Cream 
Tokq;iAszu 6 butts 1993- Gundel Winery 
or 
Rimy Martin XO Excellence frozen 
Coffee or Tea with Belgian Galler Pralines 
Rimy Martin XO E xcellence 
36.000 HUF I 144,00 € 
GUNDEL SZONATA 
OT TETELBEN 
On valaszthatja a menut 
a Remy Martin cognac-okkal, 
vagy borajanlatunkkal. 
Beluga kaviar kira!Jrakkal 
Franr:ois President Brut 1999 
vagy 
Rimy Martin VS jegelve 
Roston sutiitt Szent Peter ha!file salatan talalva 
szarvasgomba mqjonezzel 
Badacsorryi Kekrryelff 2003- Szent Orbdn Pinciszet 
Ling bacsi szeletben fiistiilt !ibamqja 
ropog6s mak6i hagymaval 
.Egri Pinor Noir 2001 - Gundel Borciszat 
Bor;ukarqj vagy bardf!Jkarqj vagy fiistiilt belszin 
valasztasa szerint 
rukkini saltz!rJboccaval es toltiitt zoldsigekkel 
Viikir!Ji Duennium c:uvie 1999- "V::"y!Jian Pindszet 
vagy 
Rimy Martin VSOP hulve 
Ldgy c.wkolddife!ft!Jt piros tyiilt!o'!csrczguzJal 
is pis.ztaciafagy!altta! 
Tokq;ii As=<7i 6put!Of!JO r 1 .09.3 - Gtmde! Bordszat 
vagy 
Ritt~ Martin XO Excellence jegelve 
Feketekdz,'f l'agy lea (;a!!cr belga bonbontzal 
·'J6.;'no Pt / !4400 P. 
GUNDEL TORTENET 
,A legszebb legendak az elet tenyeibOl erednek, koriilbehil oly m6don, 
ahogyan a legcsodalatosabb etelkoltemenyeket egyszeni, hetkoznapi 
nyersanyagokb61 hozza lette a szakacs muveszete." 
fgy kezdodott 1894-ben a ,Gundel-legenda". 
Gundel Karoly szakacsaival egyiitt a magyar konyhamuveszet fejlesztesen 
munkalkodott, s ekozben neve, akarcsak a nevet viselo vendegloe, legendava 
lett egesz Eur6paban. Etterme a tarsasagi elet kedvelt kozpontja, hires ir6k, 
muveszek talilkoz6helye volt. 
A n!gi-uj pompajaban felujitott Gundel Palota 1992-ben nyitotta meg kapuit. 
Ugyanugy, ahogyan Gundel Karoly tette, mi is arra torekedti.ink, bogy uj 
elette keltsuk a magyar konyhamuveszet multjanak kulonlegessegeit. Kelet-
Eur6pa egykori arisztokratiinak kedvenc eteleit elevenitett:Uk fel es otvozti.ik 
azzal, ami a jelenben a legjobb. Szakembereink Kalla IGlman aranysapka-
dijas f6szak:icsunk vezetesevel az ujranyitas 6ta dolgoznak a magyar 
konyhamuveszet meglijitasan. Az uj Gundelben a hagyomanyos Gundel 
fogasok fmomitott valtozatain kiviil a vilag nagyszeni konyhainak specialis 
eteleit keszitjuk. 
Nalunk nem az a kerdes, hogy ellen tud-e ~mni a csabitasnak, hanem az, bogy 
megeri-e ellenallni? 
Onok dontik el. .. 
THE GUNDEL STORY 
"The sources of the most beautiful legends are the facts of life - somewhat 
similar to the way culinary arts create the most sumptuous symphonies from 
simple, everyday ingredients." That is how the "Gundel legend" started in 
1894. 
Karoly Gundel worked with his chefs to perfect Hungarian cuisine, and 
during this period his name- along with his eponymous restaurant- became a 
living legend throughout Europe. His restaurant became the centre of social 
life, famous writers and artists met there. 
The Gundel Palace, restored in its old-new grandeur, opened its doors in 
1992. Just as Karoly Gundel did, we were also striving to revivify the great 
Hungarian specialties of the past. We revived traditional fares once eaten at 
the tables of Eastern- European aristocracy and combined them with d1e 
best of the present. Since the re-opening of the restaurant our team has 
been working on the renovation of the Hungarian cuisine under the 
supervision of the Toque d'Or Chef Kalman Kalla. In the resurrected 
Gundel we prepare refmed versions of traditional Gundel dishes and offer 
specialties of the worlds major culinary cultures. 
Here with us the question is not whether you can resist temptation, but 
whether it is worth to resist? 
It is up to Your decision . . . 
GESCHICHTE DES GUNDEL 
,Die schonsten Legenden entspringen von Tatsachen des Lebens, ungefahr 
in derselben Weise, wie die wunderbarsten Gerichte aus einfachen, 
alltaglichen Rohmaterialen mit Hilfe der Kochkunst zubereitet werden". Die 
,Gundel Legende" begann in dieser Weise im Jahr 1894. 
Karoly Gundel arbeitete mit seinen Kochen an der Entwicklung der 
ungarischen Kochkunst, und wahrend dessen wurde sein Name - sowie 
derselbe des Restaurants mit seinem Namen - eine Legende im ganzen 
Europa. 
Der Gundel Palast in der alt-neuen Pracht renoviert, offnete die Tore im 
Jahre 1992. Gleich wie Karoly Gundel es getan hat, bestrebten auch wir uns 
die Spezialitaten der Vergangenheit der ungarischen Kochkunst wieder zu 
beleben. Wir haben die beliebtesten Speisen der einmaligen Aristokraten 
Osteuropas wieder ins Leben gerufen und mit den besten Gerichten der 
Gegenwart integriert. Unsere Fachleute arbeiten mit der Fi.ihrung unserem 
Toque d'Or Chef, IGhnan Kalla seit der Wiederoffnung an der Erneuerung 
der ungarischen Kochkunst. Im neuen Gundel werden neben den 
verfeinerten Varianten der traditionellen Gundel Gerichte auch die besten 
K.reationen der Weltkiiche zubereitet. 
Bei uns ist es nicht die Frage ob Sie der V erfiihrung wiederstehen konnen, 
sondern ob es sich lohnt zu wiederstehen? 
Sie werden entscheiden ... 
L'HISTOIRE DE GUNDEL 
Les plus belles legendes remontent aux faits de la vie- toute comme l'art de 
la cuisine produit les plus beaux ,poemes gastronomiques" en faisant usage 
des matieres simples, triviales. 
La legende Gundel commen<;:ait comme <;:a pendant l'annee 1894. 
IGroly Gundel a travaille aux cotes de ses chefs pour le perfectionnement 
de la cuisine hongroise moderne. Et au fur et mesure, son nom et son 
restaurant furent inscrit dans l'historie culinaire europeenne. Son restaurant 
ete un centre de la vie sociale, un point de rencontre des ecrivains et des 
artistes celebres. 
Le Palais Gundel renouvele dans sa magnificence traditionelle, a ouvert ses 
partes dans l'annee 1992. Dans la meme maniere comme Karoly Gundel-
nous avons employe tous nos efforts de rappeler a la vie les specialites du 
passe d'art culinaire hongrois. Nous avons renouvele les plats preferes de 
l'aristocratie de !'Europe Orientale en mariant les plats du passe aux 
meilleurs gout de nos jours. Chef ,toque d'or" K:ihnan Kalla aux cotes de 
ses chefs depuis le reouverture de Gundel, sont en train de realiser le 
renouvellement de la cuisine hongroise. Au dehors des plats Gundel raffmes 
nous preparons les specialites des grandes cuisines du monde. 
Chez nous on ne demand pas si Vous pouvez resister a la tentation - mais 
s'il vaut la peine de resister. 
Vous avez la decision . . . 
KULONTERMEINK 
BANQUET ROOMS 
Erzsebet kira!Jne Balterem • The Queen Elizabeth Ballroom 
Diszitkezesek I Gala luncheons or dinners: 150 fo I persons 
Fogaddsok I Receptions: 200 Jo I persons 
Andras.ry terem • The Andras.ry Room 
Diszetkezesek I Gala luncheons or dinners: 60 jO I persons 
Fogaddsok I Receptions: 80 fO I persons 
Telikert • The Wintergarden 
Diszetkezisek I Gala luncheons or dinners: 40 Jo I persons 
Fogaddsok I Receptions: 50 Jo I persons 
Szalon • The Salon 
Fogaddsok I Receptions: 20 fo I persons 
Zeneszoba • The Music Room 
Diszitkezesek I Gala luncheons or dinners: 22 fo I persons 
Fogaddsok I Receptions: 30 fo I persons 
Kristd!J terem • The Crystal room 
Diszetkezesek I Gala luncheons or dinners: 12 Jo I persons 
Fogaddsok I Receptions: 15 Jo I persons 
Andrea szoba • The Andrea Room 
Diszetkezisek I Gala luncheons or dinners: 12 jO I persons 
Fogaddsok I Receptions: 15 fo I persons 
Kih!Jvtdrszoba • The Library 
Diszetkezisek I Gala luncpeons or dinners: 10 fO I persons 
Fogaddsok I Receptions: 15 fo I persons 
Csalddi szoba • The Fami!J Room 
Diszetkezesek I Gala luncheons or dinners: 6 fo I persons 
Fogaddsok I Receptions: 6 fo I persons 
A Gundel Kert • The Gundel Garden 
Diszetkezisek I Gala luncheons or dinners: 200 fo I persons 
Fogaddsok I Receptions: 600 fo 
EGY ROVID APERITIF LISTA 
APERITIFS, A FEW SUGGESTIONS 
PEZSGOK ES BOROK 
SPARKLING WINES AND WINES 
(15 c~ 
Fran[ois President Brut 
2.400 HUF I 9,50 € 
Veuve Clicquot-Ponsardin) Brut 
6.000 HUF I 24,00 £ 
Hungciria Extra Dry 
1.290HUF I 5,00€ 
Kir Rqyal 
1.600 HUF I 6,50 € 
Gundellini pezsgff (champagne) cocktail 
1.500 HUF I 6,00 € 
Gundel Toka;i· Furmint 2003 
1.150 HUF I 4,50 € 
Gundel Egri Chardonnqy Bamque 2002 
1.500 HUF I 6,00 € 
Gundel Egri Cabernet S auvignon 2001 
1.090 HUF I 4,50 € 
Toka;i S zamorodni szciraz (dry) 2000 
1.350 HUF I 5,50 € (6 c~ 
ETVAGYGERJESZTOK 
APERITIFS 
(8 c~ 
Campari 1.500 HUF I 6,00 £ 
Martini Vermouth 1.200 HUF I 5,00 € 
Cinzano Vermouth 1.200 HUF I 5,00£ 
Dubonnet 1.200 HUF I 5,00 € (6 c~ 
Sherry Fino 1.400 HUF I 5,50 € (4 c~ 
Pernod 1.200 HUF I 5,00 £ 
KEVERT ITALOK 
COCKTAILS 
·Colonnade cocktail 1.400 HUF I 5,50 € 
Martini 2.ioo HUF I 9,00 € 
Gibson 2.200 HUF I 9,00 £ 
Manhattan 1.400 HUF I 5,50 € 
Americano 1.200 HUF I 5,00 € 
Negroni 1.400 HUF I 5,50 € 
Rob Rqy 1.400 HUF I 5,50 £ 
Tom Collins 1.400 HUF I 5,50 € 
Margarita 1.900 HUF I 7,50 € 
Bloocfy Mary 1.800 HUF I 7,00 £ 
~--"_y 
2005 TAVASZ 
ALKOHOLMENTES COCKTAILOK 
NON ALCOHOLIC COCKTAILS 
1.200 HUF I 5,00£ 
Grape & Fruit 
Saratoga Cooler 
Susanne 
Calimero 
Sixteen 
VODKAK JEGEN 
VODKAS ON ICE 
(4 c~ 
Smirnoff 1.500 HUF I 6,00£ 
Finlandia 1.500 HUF I 6,00 £ 
Absolut 1.500 HUF I 6,00 £ 
PARLATOK 
SPIRITS 
(4 c~ 
Gordon's Gin 1.500 HUF I 6,00£ 
Beefeater Gin 1.500 HUF I 6,00 £ 
Ballantine's 1.600 HUF I 6,50£ 
J & B 1.600 HUF I 6,50 £ 
Chivas Regal 2.500 HUF I 1 o,oo £ 
Johnnie Walker Black 2.300 HUF I 9,00£ 
Glenlivet 2.000 HUF I 8,00 £ 
Canadian Club 1.500 HUF I 6,00 £ 
GUNDEL PALINKAK 
GUNDEL FRUIT BRANDIES 
(4 c~ 
1.350 HUF I 5,50 € 
Gundel barackpdlinka 
Gundel's Apricot Branc!y 
Gundel kiirtepdlinka 
Gundel's Pear Branc!y 
Gundel szjlvapdlinka 
Gundel's P fum Branc!y 
ALKOHOL-MENTES 
NON-ALCOHOLIC 
(2 d~ 
Friss narancsli(Fresh Orange Juice) 900 HUF I 3,50£ 
Virgin Mary 790 HUF I 3,00 € 
Fanta Lemon 600 HUF I 2,50 € 
Kinley Ginger Ale 600 HUF I 2,50 € 
Kinley Tonic 600 HUF I 2,50 £ (0,33 ~ 
Evian 100 HUF I 3,00 £ 
~-~  
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HIDEG 
ELOETELEK 
Beluga kavidr a Kaspi tengerbffl klass:dkus kiirettel (30g) 
17.300 Ft I 69,00 € 
A Gundel konyhdjaban cseresznyefan fustOlt lazac 
elffitelkint 3.800 Ft I 15,00 £ jffitelkint 5.180 Ft I 20,50 £ 
Garnel.cival tOltiitt cukkini, viiriis kavidrral 
es konyakos koktel mdrtdssal 
4.470 Ft I 18,00£ 
Kosto/6 harom file fustiilt hctlbol (lazac, kardhal, tonha~ 
mezes-kapros mustdrmdrtdssal es grapefruittal 
4.100 Ft I 16,50 € 
Gundel sal.cita friss tavas:d spdrgdval 
4.100 Ft I 16,50£ 
Fffetelkent: Gundel sal.cita friss tavas~ spargdval, 
papri.kdval pdcolt jercemellel 
5.100 Ft I 20,50 € 
Porehagymas pu!Jkatekercs fehir spargdval, Remoulade mdrtdssal 
2.890Ft I 11,50€ 
Mangalica sonka fehir es zOld spargaval, Gribiche martassal 
3.590 Ft I 14,50 € 
Istvan chef kostolrfja hideg elffeteleinkbffl 
5.250 Ft I 21,00 € 
LEVESEK 
0 kiirusza!J elixir sajtos palcikdval 
1.350 Ft I 5,50 € 
Ujhd~ kakasleves !Udgige tes~dval 
1.350 Ft I 5,50£ 
t{~ S pdrgakrimleves ropogos petrezse!Jmes tekerccsel 
1.350 Ft I 5,50 € 
Nyirsigi gombocleves 
1.590 Ft I 6,50 £ 
'\;3 Egy csesze hagyomdnyos magyar gu!Jasleves 
1.760 Ft I 7,00£ 
'\: ~: '\: Harom izelitff Chef Kalla leveseibffl 
1.860 Ft I 7,50 £ 
~-,y 
ZOOS TAVASZ 
MELEG 
ELOETELEK 
Tengelici fther vagy ziild sparga hollandi martassal 
3.660 Ft I 14,50 € 
Gyengeden justijft kira!Jrak, mogyoro szosszal 
is ropogos zij/dsigszalmdval 
5.910 Ft I 23,50 € 
Bikacombok jokhagymaval sutve, vargd1!Jagomba mdrtdssal 
is karaldbi szalmdval 
4.870Ft I 19,50€ 
A 
VILAGHfRO 
MAGYAR 
LIBAMAJBOL 
Hideg libamdjszeletek egiszben fustiilt libamdjbol 
eloitelkint 4.550 Ft I 18,00 € foitelkint 6.110 Ft I 24,50 € 
Toka;i" Aszuval izesitett libamdjpastitom Jon ott briossal pdrositva, 
Toka;i" Aszu kocso1!Jdva~ egy pohdr 5 putto1!)'os 
Gundel Toka;i" Aszu kisiretiben 
4.400 Ft I 17,50 € 
Libamdjpastitom magyar szarvasgombdval kes;dtve 
4.150 Ft I 16,50 € 
Kosto!O libamdjainkbOL-
Toka;i" Aszuval izesitett, magyar szarvasgombaval kiszitett 
pdstitomok is hidety fustolt libamdjszelet 
4.100 Ft I 16,50 € 
Egy kvartett: 
Toka;i" Aszuval izesitett, magyar szarvasgombaval 
kis;dtett pastitomok/ hideg; zsir:Jdban sUit is fustiilt libamdjszeletek 
5.780 Ft I 23,00 € 
A GUNDEL KONYHA 
LIBAMAJ PASTETOMAI 
BUTIKUNKBAN, A HALLBAN IS 
MEGVASAROLHAT6K 
Ling bdcsifrissen fustijft me leg libamdja (25 perc) 
eloetelkint 4.850 Ft I 19,50 € foitelkint 6.990 Ft I 28,00 € 
Griffen suit mezl!kovacshd;d libamdjszeletek 
sUit almacikke~ jorro meggyel is balzsamecetes mdrtdssal 
eloitelkint 4.910 Ft I 19,50 € joetelkint 6.880 Ft I 27,50 € 
~-~p 
ZOOS TAVASZ 
HALAK 
• Edesvfzi halakb61 • 
Egy csisze ha!dszli 
ponryb6~ harcsab6l is jogasb6l kis:iftve gyufametilttel 
1.870 Ft I 7,50 € 
S erpenyffben suit balatoni jogasjili Gundel modra, 
parajrigyon, Egri Chardonnay martassal 
is zOldsiggyiingyiikkel 
5.240 Ft I 21,00 € 
s ~lvasvaradi pisztrringfile bffrin sutve, fehirsprirga fe!fz!jttal 
is ziildsprirga martassal 
6.580 Ft I 26,50 € 
Tzszai harcsaszelet dorozsmai molnrir m6cjjrin, 
paprikas -gom bas csuszatisztrival 
5.840 Ft I 23,50 € 
• Tengeri halakb61 • 
Egiszben sutiitt Doversole astfalnal szervirozva, 
fehir vegas sprirgriva~ leveles parqj;al is tarkonyos martassal 
340Ft I 1,50 € I dkg 
Ordiighal ermek roston, 
rucco!ds sa!dta tokqji boros meleg dress~·ngge~ 
garnelarakkal es gyiimberes sargarepa galettel 
7.540 Ft I 30,00 € 
Griffen sutiitt viiriis suger is ziild sprirga 
mizes narancsos pezsgff iintettel 
5.840 Ft I 23.50 € 
Pangarius hal vcg·ban sutve, jriss koriander martassa~ 
ananaszos alma raguval 
5.390 Ft I 21.50 € 
S zent Peter haljili olivaolajon sutve, 
citrusokkal is sa!dta kiirettel 
6.990 Ft I 28,00 € 
Roston suit lazacpillango tavasif ziildsegekke~ 
meleg vcgmartassal 
6.130 Ft I 24,50 € 
';-"y 
ZOOS TAVASZ 
"" " FOETELEK 
Kakukkfuves pdco!t jirceme!l grillen, cizdr saldtdval 
4.980 Ft I 20,00 € 
Baconben suit gyiingyryukmell ziildsigmetelttel, kiksajt mdrtdssal 
5.340 Ft I 21,50 € 
Rosti!Jon suit boryuszelet Hercegno modra, 
spdrgdval tiiltiitt vajas pdstitommal 
8.890 Ft I 35,50 € 
Dupla bils:if??fava asifalnal szeletelve, 
burgonya lasagne-val, finyezett ziildsigekkel 
is Biarni mdrtdssal 
9.740 Ft I 39,00 € 
Bils:ifnjava Lisif Ferenc modjdra 
(aki Rossinitol kapta kiilcsiinbe) 
libamdjjal is Egri Bikavirrel kis:dilt vadgombamdrtdssal 
7.540 Ft I 30,00 € 
Egiszben sutiitt bdrdnyborddk, 
fokhagymds vargdnyagombdval, zelleres purivel 
7.540 Ft I 30,00 € 
S ertisszi!zirmik roston, spargds rizskonfetti baryuval, 
tejs:ifnes kucsmagomba mdrtdssal 
4.310Ft I 17,50€ 
HAGYOMANYOS 
MAGYAR 
" ETELEK 
Frissen sutO'tt paprikds csirkemell tqjdsos galuskdval, 
Kalla modjdra (30 perc) 
5.210 Ft I 21,00 € 
Roston sUit pu!Jkasteak gombds lecsoval, piritott tij' burgonydval 
4.970 Ft I 20,00 € 
Gundel bilszintokdny, viiriisboros erdeigombdkkal, 
spdrgdval is libamcijjal 
4.670 Ft I 18,50 € 
(b;-'-~ 
ZOOS TAVASZ 
KALLA 
CHEF 
" AJAN LATA 
Ropog6sra suit kacsa melle is combja, 
ahogyan Paul Bocuse-nek kes:iftettuk, 
Gundel Tokqji Muscat Lunel-lel is aszalt kq;sifbarackkal 
parol! kapos:vaval, suit almaval is uj burgonyaval 
5.650 Ft I 22,50 € 
Borju- is bels:ifnirem kitfile sparga~al, hollandi is Biarni martassal 
6.360 Ft I 25,50 € 
FustOlt bels:ifn meggymartassal, Anna burgonyaval 
6.160 Ft I 24,50 € 
RlEGIJ lES UJ 
GUNJDICIL 
~RICACIJ6K 
• 
Almas libamdjtoro'!Y balzsamecetes mdrtdssal bolonditva 
GUNDEL TOKAJI MUSCAT LUNEL, EDES 2001 
• 
UJhdif kakasleves ludgege tisifdval 
• 
Grillezett iirdiighalirmik ziildspdrgdval 
is hideg tdrkof!YOS mdrtdssal 
BUDAI SAUVIGNON BLANC 2004- NYAKAS PINCE 
• 
Gundel bils~nirmik viiriisboros erdei gombdkkal, 
spdrgdval is libamcijjal 
GUNDEL EGRI CABERNET SAUVIGNON 
GOLD SELECTION BARRIQUE 2000 
• 
Klassifkus Gundel palacsinta 
GUNDEL TOKAJI ASZU 5 PUTTONYOS 2000 
• 
16.300 Ft I 65,00 € 
• 
• A menu dra tartalmazza a borok drat is • 
~-~ 
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IEGY 
GOURM\rEl 
VACSOfRAJA 
aprd ajdndikunkka/ 
• 
Egy kana/ Beluga kavidr 
FRAN<::OIS PRESIDENT BRUT 
• 
Gyengen fiistbit kirci!Jrcik) 
balzsamecetkrimes ruccolds saldtdval 
GUNDEL EGRI CHARDONNAY BARRIQUE 2002 
• 
OkiJruszd!J elixir sqjtos pcilcikdval 
• 
Grillezett libamqj dios brioson) siilt almakarikcikkal 
GUNDEL TOKAJI MUSCAT LUNEL , EDES 2001 
• 
Kemenciben siilt boryukarqjszelet 
jeher is ziild spcirgcikkal, meleg vajmartdssal 
GUNDEL EGRI BIKA vER GOLD SELECTION BARRIQUE 1999 
• 
Az ffrsigi Buzds farm kecskesaj"(jainak krfstokfja 
• 
Tokaji borgo!Jo ropogos tesztakarikdban 
GUNDEL TOKAJI ASZU 5 PUTTONYOS 2000 
20.800 Ft I 83,00£ 
• A menu dra tarta/mazza a borok drat is • 
~ONJNJVU 
KONJYNJA 
• Balzsamecetes saldta) endividn siilt kecskesajttal • 
• ZO'ldkrimleves fiiry'tojdssal • 
• Feher spdrga hollandi mdrtassal • 
• Rizskonfetti baryu) kucsmagombds metilt teszta 
sqjtkosdrban is tiJltiJtt paradicsom gomba karottdval • 
• Epres retestortdcska • 
9.900 Ft I 39,50 £ 
(ip~~ 
ZOOS TAVASZ 
SALATAK 
• Kis saldtatdl • Leveles saldtdk • Ziildpaprikds uborkasaldta • 
• Vdlasztik hd;d savmryusdgokbril • 
Ontetek a saldtdkho:r 
Olivaolajos balzsamecet, kiksajt,joghurt 
1.370 Ft I 5,50 € 
SAJTOK 
Hazai sajtok a napi kindlatb6l 
(A vdlasifik a pusifai dllatok szorgalmdtrJJ is a 
szdllitds kiszdmithatatlansdgdtril fiigg.) 
adagonkint: 1.840 Ft I 7,50 € 
• 
Regina Blue 
• 
President Brie 
• 
Chevretine 
• 
2.080 Ft I 8,50 € 
Ajdnlott szervizdfj 10% 
Kosziinjuk kedves szivaroz6 vendigeinknek, 
hogy az itterem he!Jett a 
Colonnade Bdrban gyujtanak rd. 
Az etlapon €-ban jeftuntetett drak tdjekoz.!at6 jelleguek, 
es nem kiJvetik automatikusan a mindenkori banki vetefi arfo!Jamot. 
~-~y 
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COLD 
APPETIZERS 
Beluga Caviar from the Caspian Sea 
with the classic Accompaniments (30 g) 
17.300 HUF I 69,00 € 
Salmon smoked over Cherry-wood in our kitchen 
As an Appetizer 3.800 HUF I 15,00 € As a Main Course 5.180 HUF I 20,50 € 
Zucchini filled with Shrimp, with Red Caviar 
and Cognac-seasoned CocktailS auce 
4.470 HUF I 18,00 € 
A Sampler of smoked Fishes (Salmon, Swordfish, Tuna) 
with Dill-Honey Mustard Sauce and Grapefruit 
4.100 HUF I 16,50 € 
Gundel Salad with Spring Asparagus 
4.100 HUF I 16,50 € 
The Classic Gundel Salad with Spring Asparagus 
and Breast of Pullet marinated in Paprika, as a Spring main course 
5.100 HUF I 20,50 € 
Turkey Rolls with Leek, white Asparagus and Remoulade Sauce 
2.890 HUF I 11,50 € 
Mangalica Ham with white and green Asparagus, 
served with Gribiche Sauce 
3.590 HUF I 14,50 € 
A tasting of our cold Entrees offered by Chef Istvan 
5.250 HUF I 21,00 € 
SOUPS 
~") Oxtail Elixir with Cheese Stick 
1.350 HUF I 5,50 € 
Ujhdif Rooster Soup with shell-shaped Noodles 
1.350 HUF I 5,50 € 
~j Asparagus Cream Soup with crispy Parsley Roll 
1.350 HUF I 5,50 € 
l'{yirsig Dumpling Soup 
1.590 HUF I 6,50 € 
'{) A Cup ofTraditional Hungarian Gu!Jds Soup 
1.760 HUF I 7,00 € 
~) '\) ~: ChefKalla's Three Soup Sampler 
1.860 HUF I 7,50 € 
(r;~y 
2005 SPRING 
HOT 
APPETIZERS 
White or green Asparagus from Tenge!ic with Sauce Hollandaise 
3.660 HUF I 14,50 € 
Gent!J smoked Prawn with HazelnutS auce 
and crispy Vegetable Straw 
5.910 HUF I 23,50 € 
Frog's Legs baked with Garlic, 
with Porcini Sauce mid Kohlrabi Straw 
4.870 HUF I 19,50 € 
THEIN COMPARABLE 
HUN GA RIA N GOOSE LIVER 
S !ices of Cold Goose Liver smoked in our kitchen 
As an appetizer 4.550 HUF I 18,00 € As a main course 6.110 HUF I 24,50 € 
Goose Liver Pate pot-roasted with Toka;i· Aszu, 
Tokaji Aszu Aspic paired with Brioche and 
served with a glass of the traditional Gundel Toka;i"Aszu 
4.400 HUF I 17,50 € 
Goose Liver Pate seasoned with Hungarian Truffles 
4.150 HUF I 16,50 € 
A tasting of our Goose Livers: 
Pates ofFoie Gras seasoned with Toka;i Aszti, 
prepared with Hungarian Truffles, and a slice of smoked Goose Liver 
4.100 HUF I 16,50 € 
Quartette of Goose Livers: 
Pates ofFoie Gras seasoned with Toka;i Aszu, 
prepared with Hungarian Truffles/ 
Slice of cold, smoked Goose Liver, and roasted in its fat 
5.780 HUF I 23,00 € 
GUNDEL1S VERY OWN 
GOOSE LIVER PATES ARE 
ALSO AVAILABLE IN OUR BOUTIQUE 
AT THE LOBBY TO TAKE HOME 
Uncle Lang's hot-smoked, sliced Goose Liver (25 min.) 
Asanappetizer 4.850HUF I 19,50€ As a main course 6.990HUF 128,00€ 
Grilled Slices ofFoie Gras from Mezokovdcshdza 
with baked Apple, hotS ourcherry and Balsamic VinegarS auce 
As an appetizer 4.910 HUF I 19,50 € As a main course 6.880 HUF I 27,50 € 
(If))~ 
ZOOS SPRING 
FISH 
COURSES 
• From Sweet-water Fish • 
A Cup of Gundel Fisherman's Soup of Carp, 
Catfish and Fogash with Vermicelli 
1.870 HUF I 7,50 € 
Pan-roasted Filet ofBalaton Fogash Gundel Style, 
served on Leaf Spinach 
with Egri Chardonnqy Sauce and Vegetable Pearls 
5.240 HUF I 21,00 € 
Filet of S '{jlvdsvdrad Trout with Asparagus S otdfli 
and green Asparagus Sauce 
6.580 HUF I 26,50 € 
Filet ofTisza River Catfish ,Dorozsma Miller" Style 
with Mushrooms and Home-made Paprika-noodles 
5.840 HUF I 23,50 € 
• From Sea Fish • 
Dover Sole baked as a whole, served at the table, 
with buttered Asparagus, Leaf Spinach and Tarragon Sauce 
340 HUF I 1,50 € I 10 gramm 
Roasted Medazllons of Monkfish, Ruccola Salad 
with warm Dressing seasoned with Toka;i Wine, 
with Shrimp and Ginger-seasoned Galette of Carrots 
7.540 HUF I 30,00 € 
Grilled Red Bass and green Asparagus 
with Honry-seasoned Orange and Champagne Sauce 
5.840 HUF I 23,50 € 
Pangarius Fish baked in Butter, with fresh CorianderS auce 
and Pineapple Ragout 
5.390 HUF I 21,50 € 
Filet of Saint Peter Fish baked on Olive Oil, 
garnished with Citrus Fruits and Salad 
6.990 HUF I 28,00 € 
Seared Salmon Butteif!y with braised Spring Vegetables 
and ButterS auce 
6.130 HUF I 24,50 € 
(f@~ 
2005 SPRING 
MAIN 
COURSES 
Grilled Breast of Pullet seasoned with Tf?yme, 
served with Ceasar Sa/ad 
4.980 HUF I 20,00 £ 
Breast of Guinea Fowl baked in Bacon, 
served with Blue Cheese Dressing and Vegetable Tagliatelle 
5.340 HUF I 21,50£ 
I ron-grilled Veal Filet Princess Style with Asparagus filled Bouche 
8.890 HUF I 35,50 € 
Chateaubriand- carved at your table -
with seasonal Vegetables, 
Potato Lasagne and Sauce Biarnaise 
9. 740 HUF I 39,00 £ 
Tournedos Franz Lis'{/ 
(borrowed from his colleague, Signor Rossinz) 
topped with Goose Liver, Forest Mushroom Sauce 
seasoned with our Gundel Buff's Blood 
7.540 HUF I 30,00 £ 
Rack of Lamb with Garlic seasoned Porcini and Celery Pure 
7.540 HUF I 30,00 € 
Roasted Medaillons of Pork, with a Purse of Asparagus 
and Rice Confetti, served with creamed MorelS auce 
4.310 HUF I 17,50£ 
TRADITIONAL 
HUNGARIAN SPECIALTIES 
Our rich flavored Paprika Pullet a Ia Chef Kalla 
served with Egg Spatz!e (30 minutes) 
5.210 HUF I 21,00£ 
Roasted Steak ofTurkey with Mushroom Letcho 
and sauteed New Potatoes 
4.970 HUF I 20,00£ 
Beef Strzps Gundel Style with Forest Mushroom in Red Wine Sauce, 
enriched with Asparagus and Foie Gras 
4.670 HUF I 18,50 £ 
~-~ 
ZOOS SPRING 
---- ----~- ---- -
MASTER 
CHEF KALLA'S 
RECOMMENDATION 
Crisp Breast and Drumstick of Duck 
as we prepared it for Paul Bocuse, with braised Cabbage, 
seasoned with Gundel's Tokaji Muscat Lune! and Kqjsij· Apricot, 
served with baked Apple and New Potatoes 
5.650 HUF I 22,50 £ 
The Duo ofMedaillons ofVeal and Beef 
with two kinds of Asparagus, Hollandaise and Bearnaise Sauces 
6.360 HUF I 25,50 £ 
Smoked Beefsteak with S ourcherry Sauce and Anna Potatoes 
6.160 HUF I 24,50 £ 
l~lADIJTIJONJAL ANJID tiJICW 
(l U til ID IC L 
CRICAliJONJS 
• 
Tower oJFoie Gras with Apple 
and Balsamic VinegarS auce 
GUNDEL TOKAJI MUSCAT LUNEL, SWEET 2001 
• 
U;haif Rooster S oup with shell-shaped Noodles 
• 
Grilled Medaillons of Monlqish with green Asparagus 
and Tarragon scented cold Dressing 
BUDAI SAUVIGNON BLANC 2004- NYAKAS WINERY 
• 
Beef Medaillons Gundel Style with Forest Mushroom 
in Red Wine Sauce) enriched with Asparagus and Foie Gras 
GUNDEL EGRI CABERNET SAUVIGNON 
GOLD SELECTION BARRIQUE 2000 
• 
The Classic Crepe d Ia Gundel 
GUNDEL TOKAJI ASZU 5 BUTTS 2000 
• 
16.300 HUF I 65,00 £ 
• 
• The price of the menu includes the pn·ce of wines too. • 
6-~ ... }_.§ 
ZOOS SPRif1G 
/A 
GOURM)IET~s 
DIJNJtiJIER 
with our surprise 
• 
A Spoon ofBeluga Caviar 
FRAN~OIS PRESIDENT BRUT 
• 
Gent!J smoked King Prawn with Ruccola Sa/ad 
enriched with a Cream of Balsamic Vinegar 
GUNDEL EGRI CHARDONNAY BARRIQUE 2002 
• 
Oxtail Elixir with Cheese Stick 
• 
Grilled Slice ojFoie Gras on a Walnut Brioche 
with baked Apple Rings 
GUNDEL TOKAJI MUSCAT LUNEL SWEET 2001 
• 
Oven-baked Veal Chop with white 
and green Asparagus and ButterS auce 
GUNDEL EGRI BIKA VER GOLD SELECTION BARRIQUE 1999 
• 
A tasting ofOrseg Buzds Farm's Goat Cheeses 
• 
Tokaj Wine Ice Cream Scoop in Crispy Pastry Ring 
GUNDEL TOKAJI ASZU 5 BUTTS 2000 
• 
20.800 HUF I 83,00 £ 
• 
• The price of the menu includes the price of wines too. • 
liJClHJT 
CUIJSIJtiJIE 
• Green Sa/ad served with Goat Cheese toasted on Endive 
and Balsamic Vinegar Dressing • 
• Green Cream Soup with Quail's Egg • 
• White Asparagus with Sauce Hollandaise • 
• Bundle ofRice Confetti, 
Morel-seasoned Tagliatelle in a Cheese Basket 
with stuffed Tomato and Mushroom Carrots • 
• Strudel Torte with Strawberry Filling • 
9.900 HUF I 39,50£ 
~~y 
ZOOS SPRING 
SALADS 
• A small Salad Plate • A Salad of Leaf Lettuce • 
• Cucumber and Green PepperS a/ad • 
• A selection of our pickled Vegetables & marinated Slaw • 
Choice of following dressings: 
Olive oil and Balsamic Vinegar, Roquejof0 Yoghurt 
1.370HUF I 5,50€ 
CHEESES 
A variety of domestic cheeses 
(Depending on the diligence of the farm animals 
and the uncertainty of delivery) 
A portion: 1.840 HUF I 7,50 £ 
• 
Regina Blue 
• 
French Brie 
• 
Goat Cheese 
• 
2.080 HUF I 8,50 £ 
We recommend a gratui!J of 10 p. c. 
Our Colonnade Bar welcomes 
our cigar smoking Guests. 
The prices indicated in Euro are just for your information 
and they are not changingfollowing the daify course. 
~~ 
2005 SPRING 
KALTE 
VORSPEISEN 
Beluga Kaviar aus dem Kaspischen Meer 
mit klassischen Beilagen (30 g) 
17.300 HUF I 69,00 £ 
In unserer K.iiche atif Kirschholzgeriiucherter Lachs 
als Vorspeise 3.800 HUF I 15,00 £ als Hauptgericht 5.180 HUF I 20,50 £ 
Zucchini mit Garnele gefull~ mit rotem Kaviar 
und mit Cognac aromatisierter Cocktailsauce serviert 
4.470 HUF I 18,00£ 
Kostprobe von gmiucherten Fischen (L:tchs} S dbe!fisch} Thunfisch) 
mit Honig- und Dill-geschmeckter S enjsauce und Grapefruit 
4.100 HUF I 16,50£ 
Gundel S alat mit frischem Friihlingsspargel 
4.100 HUF I 16,50£ 
Friihlingshauptgericht: Gundel S alat mit frischem Friihlingssparge4 
mit in Papn'ka marinierter Huhnerbrust 
5.100 HUF I 20,50 £ 
T ruthahnroulade mit Lauch dazu Remoulade Sauce 
2.890 HUF I 11,50£ 
Mangalica Schinke mit weissen und griinen Spargeln 
und Gribiche Sauce 
3.590 HUF I 14,50 £ 
Chejkoch Istvdns Auswahl unserer beliebtesten kalten Vorspeisen 
5.250 HUF I 21 ,oo £ 
SUPPEN 
(:fl'.'~{ 
\,; Ochsenschwanz-Elixir mit Kdsestdbchen 
1.350 HUF I 5,50£ 
Hahnensuppe atif Ujhd~ Art mit Gdnsekehlennudeln 
1.350 HUF I 5,50£ 
L\~ Spargelcremesuppe mit knuspriger Petersilienrolle 
1.350HUF I 5,50£ 
KlO'sschensuppe auf J\[yirseg Art 
1.590 HUF I 6,50£ 
~: Eine Tasse traditioneller ungari.rcher Gula.rchsuppe 
1.760 HUF I 7,00£ 
{ji~ '{-·)~ (}i~ 
\. \ \ \. ' -~ .:1" ~ Drei Kostproben von unseren S uppen 
1.860 HUF I 7,50 £ 
(IS))~J\; 
ZOOS FRUHLING 
WARME 
VORSPEISEN 
Weisser oder grnner Sparge/ von Tengelic mit Holldndischer Sauce 
3.660 HUF I 14,50 £ 
S anft gerducherte Riesengarnele mit Haselnuss Sauce 
und knusprigem Gemusestroh 
5.910 HUF I 23,50£ 
Froschkeule mit Knoblauch gebraten, mit S teinpilzsauce 
und Kohlrabi-5 troh 
4.870 HUF I 19,50£ 
.. 
AUS DER WELTBERUHM TEN 
.. 
UN G ARISC HEN GA N SELEBER 
Im ganzen gerducherte Gdnseleber, 
in S cheiben aufgeschnitten, kalt serviert 
als Vorspeise 4.550 HUF I 18,00 £ als Hauptgeric-ht 6.110 HUF I 24,50 £ 
Mit Toka;i Aszu verfeinerte Gdnseleberpastete, dazu Brioche, 
Toka;i Aszu Gelee und ein Glas 5 buttiger Gundel Toka;i Aszu 
4.400 HUF I 17,50£ 
Gdnseleberpastete mit ungarischen T rnffeln 
4.150 HUF I 16,50£ 
Kostprobe aus unserer Gdnseleber: 
mit Toka;i Aszu verfeinerte, mit ungarischen T rnffeln 
zubereitete Pasteten, und kalte, gerducherte Giinseleberscheibe 
4.100 HUF I 16,50£ 
Bin Quartett aus Gdnseleber: mit Toka;i Aszu verfeinerte, 
mit ungarischen Trnffeln zubereitete Pasteten; 
im eigenem Fett gebratene, und gerducherte Giinseleberscheiben 
5.780 HUF I 23,00£ 
DIE GUNDEL 
GANSELEBERPASTETE 
SIND AUCH IN UNSERER 
BOUTIQUE ERHALTLICH 
Onkel Lings frisch gerducherte, 
warme Giinseleber S chnitten (25 Min.) 
als Vorspeise 4.850 HUF I 19,50£ als Hauptgericht 6.990 HUF I 28,00 €" 
Gegrillte Giinseleberschnitten aus Mezokovdcshdza mit gebackenen 
Apfelschnitten, heisser Weichsel und Balsamessigsauce 
als Vorspeise 4.910 HUF I 19,50£ als Hauptgericht 6.880 HUF I 27,50£ 
~-~ 
2005 FRUHLING 
FISCH· 
GERICHTE 
• Aus Siisswasserfischen • 
Eine Tasse Gundel Fischsuppe aus Karpfen, Wels und Fogasch 
mit "Zundholzchen"- Nudeln 
1.870 HUF I 7,50 € 
Plattensee Fogaschfilet, auf Gundel Art in der Pfanne gebraten, 
am Spinatbeerangerichtet, 
dazu Egri Chardonnay Sauce und Gemuseperlen 
5.240 HUF I 21,00 € 
Forellenfilet von S ~lvdsvdrad, an der Haut gebraten, 
mit Weisspargel-S ouflli und Griinspargelsauce 
6.580 HUF I 26,50 € 
Tiszaer Welsfilet auj,,Dorozsmaer MUller" Art 
mit Paprika-Pilznudeln 
5.840 HUF I 23,50 € 
• Aus Seefischen • 
Dover Sole, in ganzem gebraten, beim Tische serviert, 
mit Butter Spargeln und Bldtterspinat in Estragonsauce 
340 HUF I 1,50 € I 10 Gramm 
S eeteujelmedaillons vom Rost, mit Ruccola Sa/ad 
und warmen Tokajer Wein Dressing, md Garnele 
und mit Ingwer abgewurztem RUbengalette 
7.540 HUF I 30,00 € 
Roter Barsch, gegrillt mit griinen Spargeln, 
mit Honig und Orangen verfeinertem Champagnersauce 
5.840 HUF I 23,50 € 
Pangariusfisch in Butter gebraten, mit frischem Koriandersauce und 
mit Ananas und Apfel Ragout 
5.390 HUF I 21,50 € 
Filet vom S ankt Peter Fisch auf Oliveniil gebraten, 
mit Zitrusfriichten und Sa/at garniert 
6.990 HUF I 28,00 £ 
Lachsschmetterling vom Rost mit Friihlingsgemiisen und Buttersauce 
6.130 HUF I 24,50 £ 
(rw-~,,~ 
ZOOS FRUHL/NG 
HAUPTGERICHTE 
Hennenbrust mit Thymian mariniert, gegril/0 mit Cisarsalat 
4.980 HUF I 20,00 € 
Perlhuhnbrust in Bacon gebraten) 
mit Blaukiisesauce und Gemuse T agliatelle 
5.340 HUF I 21,50 € 
Auf Rost gebratene Kalbsschnitzel auf Prinzessin Art 
mit 5 pargel gefullte Butterpastete 
8.890 HUF I 35,50 € 
Chateaubriand, am Tisch aufgeschnitten) 
mit gelegten Kartoffeln) glasiertem Gemuse 
und Biarner 5 auce 
9.740 HUF I 39,00 € 
Lendenschnitte nach Art von Franz L.is=0 
(der es von Rossini geliehen bekam) 
mit Giinseleber und Egri Bikaver Wildpilzsauce 
7.540 HUF I 30,00 € 
Lammkarree im ganzen gebraten) 
mit Knoblauch abgewur'.{!em 5 teinpilz und 5 elleriepurie 
7.540 HUF I 30,00 € 
5 chweinemedaillons vom Ros0 mit Spargeln 
und Reiskonfetti gefulltem Bunde/ und mit sahnigem Morchelsauce 
4.310 HUF I 17,50 € 
TRADITIONELLE 
UNGARISCHE 
GERICHTE 
Paprikahuhnchen auf Kalla Art im Ofen gebacken) 
da~ Eierspiit;de (30 Minuten) 
5.210 HUF I 21,00 € 
T ruthahnsteak vom Ros0 mit Pil;detscho und 
gerosteten Neukartoffeln 
4.970 HUF I 20,00 € 
Lendenstreifen auf Gundel Art, 
mit Waldpilz im Rotweinsauce) Sparge/ und Giinseleber 
4.670 HUF I 18,50 € 
(ci"'~'='~ 
ZOOS FROHLING 
CHEF KOCH 
KALLAS 
EMPFEHLUNG 
Entenbrust und Keule knusprig gebraten 
- so wie wires fur Paul Bocuse zubereitet haben -, 
mit Gundel Tokqji Muscat Lunel und Kajs~ Aprikosen 
gedunstetem Weiss kraut, gebratenem Apfel und Neukartoffeln 
5.650 HUF I 22,50 £ 
Zwillingsgerichte: Kalb- und Lendenrnedaillon mit ::{}Veierlei Spargeln, 
dazu Holliindische und Bearner Sauce 
6.360 HUF I 25,50 £ 
Geriiuchertes Beefsteak mit Weichselsauce und Annakartoffeln 
6.160 HUF I 24,50 £ 
ALTIE UNJD NJIEUIE 
(JUNJDIEL 
KRIEATIJONJIEtil 
• 
Ganseleberturm mit Apfel und Balsamessigsauce 
GUNDEL TOKAJI MUSCAT LUNEL, SUB 2001 
• 
Hahnensuppe auf Ujhdzj Art mit Gansekehlennudeln 
• 
Medaillons vom S eeteufe!ftsch) gegrillij 
mit griinen Spargeln und mit kalter Estragonsauce 
BUDAI SAUVIGNON BLANC 2004- NYAKAS KELLER 
• 
Lendenmedaillons auf Gundel Arij 
mit Waldpilz im Rotweinsauce) Sparge! und Ganseleber 
GUNDEL EGRI CABERNET SAUVIGNON 
GOLD SELECTION BARRIQUE 2000 
• 
Die klassische Gundelpalatschinke 
GUNDEL TOKAJI ASZU 5 BUTTIGER 2000 
• 
16.300 HUF I 65,00 £ 
• 
• Im Preise des Menus sind die Weine inbegriffin. • 
~~~ 
2005 FROHLING 
AIB~NJDfCSS~til 
FOR 
(l0URM1cT5 
mit unserem 0 berraschungsgeschenk 
• 
Ein LOJ!el Beluga Kaviar 
FRAN<;:OIS PRESIDENT BRUT 
• 
Leicht gerducherte Riesengarnele mit Ruccola Sa/at und 
Balsamessigcreme 
GUNDEL EGRI CHARDONNAY BARRIQUE 2002 
• 
Ochsenschwanz-Eiixir mit Kdsestdbchen 
• 
Gegrillte Gdnseleberschnitte auf einem Nussbrioche 
mit Bratapfel 
GUNDEL TOKAJI MUSCAT LUNEL SUfi 2001 
• 
Ofengebratene Kalbskotelette 
mit weissem und griinem Spar;gel und Buttersauce 
GUNDEL EGRI BIKA vER GOLD SELECTION BARRIQUE 1999 
• 
Kostprobe von Ziegenkase aus dem Orseger Buzds-Bauernhof 
• 
Tokqjer Wein-Eis in knusprigen Murbteigring 
GUNDEL TOKAJI ASZU 5 BUTTIGER 2000 
• 
20.800 HUF I 83,00 € 
• 
• Im Freise des Menus sind die Weine inbegriffen. • 
lfCIJCrill~ 
KUCHJ~ 
• Ziegenkase mit Endivie uberbackt auf S alatbldtter mit 
Balsamessig Dressing • 
• Griinecremesuppe mit Wachtelei • 
• Weisser Spar;gel mit Holldndischer Sauce • 
• Reiskonfetti-Bundel 
mit Morcheln ~bereitetem Tagliatelle in Kasekorb) 
mit gefullten Tomaten und Pilzkarotta seroiert • 
• ErdbeerstrudeltiJrtchen • 
9.900 HUF I 39,50 € 
(r;-"-" 
2005 FRUHLING 
SA LATE 
• Kleine Salatplatte • Eine Platte griiner Salat • 
• Gurkensalat mit griinem Paprika • 
• Auswahl von hausgemachten S alaten • 
Dressinge: 
Essig und Olivenijf, Blauschimmelkdse) Joghurt 
1.370 HUF I 5,50 £ 
U ngarische Kiisesorten aus dem T agesangebot 
(Die Auswahl hiingt ab vom Fleiss der Tiere auf dem Lande 
und von den J..jefirschwankungen.) 
Eine Portion: 1.840 HUF I 7,50 € 
• 
Regina Blue 
• 
President Brie 
• 
Chevretine 
• 
2.080 HUF I 8,50 £ 
Empfohlener Bedienungszuschlag 10% 
U nsere verehrten Giiste werden gebeten) 
Ihre Zigarren in der Colonnade Bar) 
und nicht im Restaurant ~ rauchen. 
Vie len Dank fur Ihr Verstdndnis 
Die in Euro angegebenen Freise dienen als Information 
und andern sich nicht den taglichen Kurs des Euro folgend. 
~-~ 
2005 FRUHLIMG 
HORS 
D'OEUVRE 
Caviar Beluga de Ia mer Caspienne 
avec les accompagnements classiques (30 g) 
17.300 HUF I 69,00 € 
S aumon fume au cerisier 
comme hors d'oeuvre 3.800 HUF I 15,00 € 
comme plat princzpal 5.180 HUF I 20,50 € 
Courgette farcie de crevettes, caviar rouge et sauce cocktail au cognac 
4.470 HUF I 18,00 € 
Une degustation de trois sortes de poissons fumes (saumon, espadon, 
thon), sauce moutard au miel eta !'aneth, pamplemousse 
4.100 HUF I 16,50 € 
S alade a fa Gundel avec asperge 
4.100 HUF I 16,50 € 
Plat principal de printemps: Blanc de poulet grille 
et marine au paprika, salade Gundel 
5.100 HUF I 20,50 € 
Rouleau de dinde au poireau, asperges blanches et sauce Remoulade 
2.890 HUF I 11,50 € 
J ambon Mangalica, asperges blanches et vertes, sauce gribiche 
3.590 HUF I 14,50 € 
Une selection de nos hors d'oeuvre froids par le chef Istvan 
5.250 HUF I 21,00 € 
SOU PES 
"{'~ Elixir de bauj et mini baguettes au fromage 
1.350HUF I 5,50€ 
S oupe de coq a fa Ojhciif avec pates 'gorges d'oie" 
1.350 HUF I 5,50 € 
':(~ Veloute d'asperges, roulade croustillante au persil 
1.350HUF I 5,50€ 
Potage a fa quenelle de Ia region de Njirseg 
1.590 HUF I 6,50 € 
'{~ Goulache traditionnelle hongroise 
1.760 HUF I 7,00 € 
i:\: ~: ~: Une degustation de nos soupes 
1.860 HUF I 7,50 € 
~~-:-·, «l~ ~ "'-/' 
2005 PRINTEMPS 
ENTREES 
CHAUDES 
Asperges bianches ou vertes de Tengelic, sauce hollandaise 
3.660 HUF I 14,50 £ 
Grosse crevette fumee, rissolee a Ia poele, sauce de cacahuetes 
et pailles de legumes 
5.910 HUF I 23,50 £ 
Cuisse de grenouille a l'ai~ sauce aux cepes, allumettes de chou-rave 
4.870 HUF I 19,50£ 
FOIE GRAS HONGROIS 
DE REPUTATION MONDIALE 
Tranche de foie gras fro ide du foie gras fume en en tier 
comme hors d'oeuvre 4.550 HUFI 18,00 € comme plat principa/6.110 HUFI 24,50 € 
Tem.ne de Joie gras a fa gelie d'Aszu de Tokay avec une brioche 
nattie 
et accompagne d'un verre d'Aszu de Tokay de Gundel 5 hottes 
4.400 HUF I 17,50 £ 
Pate de foie gras aux tru.ffes hongroises 
4.150HUF I 16,50€ 
Assortiment de nos plats de foie gras: 
terrine de foie gras a I' Aszu de Tokay, terrine de foie gras aux truffes 
hongroises et une tranche de foie gras fume servi froid 
4.100 HUF I 16,50 € 
La Quartette: 
terrine de foie gras a I' Aszu de Tokay, terrine de foie gras 
aux tru.ffes hongroises, tranche de joie gras fume servi froid 
et tranche de foie gras froid grille 
5.780 HUF I 23,00 £ 
PATES DE FOIE GRAS 
DE LA CUISINE GUNDEL 
SONT A VENDRE 
DANS NOTRE BOUTIQUE 
Les !ranches de foie gras chaudes de tonton Lang, 
fumies frais (25 min.) 
comme entree 4.850 HUF I 19,50 € comme plat principal 6.990 HUF I 28,00 € 
Tranches de foie gras de Mezokovdcshdza grillies, 
tranches de pommes, griottes chaudes 
et sauce a Ia vinaigrette balsamique 
comme entde 4.910 HUF I 19,50 € comme plat principal 6.880 HUF I 27,50 € 
~-,"-~ 
2005 PRINTEMPS 
POISSONS 
• Nos poissons d'eau douce • 
S oupe de poissons (carpe, silure, sandre) 
a Ia Gundel aux vermicelles 
1.870 HUF I 7,50 € 
Filet de sandre du Balaton poele a Ia Gundel, 
servi sur un lit d'epinards, 
sauce au Chardonnqy d'Eger et perles de legumes 
5.240 HUF I 21,00 € 
Filet de truite dans sa sauce d'asperge verte, 
souffle! d'asperge blanche 
6.580 HUF I 26,50 € 
Filet de silure en meuniere de Ia riviere Tisza, 
accompagne de pates aux champignons et paprika 
5.840 HUF I 23,50 € 
• Nos poissons de mer • 
Assiette de sole de Dover servie a votre table 
avec ses asperges blanches au beurre et ses epinards a l'estragon 
340HUF I 1,50€ I 10gramme 
Medaillon de lotte de mer, salade ruccola sauce Toka;; 
courgette et galette de carotte au gingembre 
7.540 HUF I 30,00 € 
Perche grillee, sa sauce de vin mousseux, 
asperges vertes saveurs mie/ et orange 
5.840 HUF I 23,50 € 
Limande-sole au beurre dans sa sauce de coriandre 
sur lit de pommes a l'ananas 
5.390 HUF I 21,50 € 
Filet de Saint-Pierre grille, 
accompagne d'agrumes et de salade 
6.990 HUF I 28,00 € 
Papillon de saumon gnlle avec legumes de pn'ntemps braises 
et de sauce chaude au beurre 
6.130 HUF I 24,50 € 
~-,~ 
2005 PRINTEMPS 
PLATS 
PRINCIPAUX 
Poulet ftrmier grille au trym, salade Cisar 
4.980 HUF I 20,00 £ 
Blanc de pintade grille, enveloppi de bacon, 
sauce au fromage bleu et legumes 
5.340 HUF I 21,50£ 
Escalope de veau grillie a fa Duchesse, bouche farci d'asperges 
8.890 HUF I 35,50 £ 
Chateaubriand - tranche a table -
gratin de pommes de terre, 
legumes glacis, sauce biarnaise 
9.740 HUF I 39,00 £ 
Tournedos a Ia Franz Lisif 
(emprunti a son ami Signor Rossini) 
garni d'une tranche de foie gras et servi avec sauce 
aux champignons sauvages et au Bikavir d'Eger 
7.540 HUF I 30,00 £ 
Carre d'agneau roti entier, cepes a /'ail et puree de cileri 
7.540 HUF I 30,00 £ 
Grillade de midaillon de pore, chausson de riz et d'asperges, 
sa sauce aux morillons 
4.310 HUF I 17,50£ 
SPECIALITES HONGROISES 
TRADITION NELLES 
Blanc de poulet au paprika au four et ses gnocchis aux oeufs jrais a fa 
Chef Kalla (30 minutes) 
5.210 HUF I 21,00£ 
Supreme de din de grilli, (detchO)) hongrois aux poivrons, to mates, 
champignons et pommes de terre nouvelles 
4.970 HUF I 20,00 £ 
Ragout de bauj a Ia Gunde~ champignons de fa foret au vin rouge, 
asperges et foie gras 
4.670 HUF I 18,50£ 
~-~ 
ZOOS PRINTEMPS 
PROPOSITION 
DU CHEF KALLA 
supreme et cuisse de canard rotis) chou etuve a l'abricot 
parfume du vin de Tokqj de Gundel et pommes de terre nouvelles) 
comme nous l'avons prepare pour Paul Bocuse 
5.650 HUF I 22,50 € 
Midaillon de veau et bceuf grilli, duo d'asperges, 
sauce hollandaise et bearnaise 
6.360 HUF I 25,50 € 
Pave de bceuj fumi, sauce aux griottes) pommes de terre Anne 
6.160 HUF I 24,50 € 
ANJCIJlCNJNllCS 
ICl 
NJOUVlCLLlC~ 
CRrEAllJONJS 
A LA GUNJDfCL 
• 
Chartreuse de foz'e gras et pommes, 
paifumie de vz'naigre balsamz'que 
GUNDEL TOKAJI MUSCAT LUNEL, DOUX 2001 
• 
S oupe de coq d la (}_;hdif avec pates (~orges d 'oz'e '' 
• 
Midaz'llons de lotte de mer d l'asperge, sauce d l'estragon 
BUDAI SAUVIGNON BLANC 2004- CAVE NYAKAS 
• 
Midaillons de ba;uf a Ia Gundel, 
champz'gnons de Ia foret au vz'n rouge, asperges et foz'e gras 
GUNDEL EGRI CABERNET SAUVIGNON 
GOLD SELECTION BARRIQUE 2000 
• 
Crepe d Ia Gundel 
GUNDEL TOKAJI ASZU 5 HOTTES 2000 
• 
16.300 HUF I 65,00 € 
• 
• Les vins sont inc/us dans le prix du menu. 
Chaque plat sera seroi avec un vin en accord avec le met • (§p-.,_ ... ~ 
2005 PR\NTEMPS 
DltiJlCR 
ID~UNJ 
(lQURM\ET 
avec une petite surprise 
• 
Caviar Beluga sur cuillere 
FRANc;OIS PRESIDENT BRUT 
• 
S campis Jegerement fumes et grilles, 
salade ruccola au vinaigre balsamique 
GUNDEL EGRI CHARDONNAY BARRIQUE 2002 
·• 
Ehxir de bceuf et mini baguettes au fromage 
• 
Tranche de foie gras grillee 
avec brioche aux noix aux rondelettes de pommes frites 
GUNDEL TOKAJI MUSCAT LUNEL DOUX 2001 
• 
Carre de veau roties au four, asperges blanches et vertes 
et de sauce chaude au beurre 
GUNDEL EGRI BIKA vER GOLD SELECTION BARRIQUE 1999 
• 
U ne degustation de fro mage de chevre hongrois 
• 
Boule de glace de Tokqj en rondelles croustillantes 
GUNDEL TOKAJI ASZU 5 HOTTES 2000 
• 
20.800 HUF I 83,00 £ 
• 
• Les vins son! inc/us dans le prix du menu. 
Chaque plat sera servi avec un vin en accord avec le met • 
CUIJSIJNJIE 
LlE(llERE 
• S alade verte, fro mage de chevre grille sur endives 
avec sauce de aceto balsamico • 
• Potage creme vert d l'oeuf de caille • 
• Asperges blanches, sauce hollandaise • 
• Chausson de confettis de riiJ pates aux morillons en 
bannette de fromage, to mates farcies, champignons et carottes • 
• Petite tarte de galette feuilletee aux fraises • 
9.900 HUF I 39,50 £ 
~-"~-'~ 
2005 PRINTEMPS 
SA LADES 
• Petite assiette de salade • S alade verte • 
• 5 alade de concombres aux poivrons verts • 
• S alade de legumes maz'son marines au vinaigre • 
Nos sauces pour les salades: 
Huile d'olive et vinaigrette balsamique, roquefort,yaourt 
1.370 HUF I 5,50 € 
FRO MAGES 
Fromages du pqys selon la saison: 
(Le choix depend de l'assiduiti des animaux 
et de l'incalculabiliti du transport.) 
La portion: 1.840 HUF I 7,50 € 
• 
Fromage bleu 
• 
Brie 
• 
Chevre 
• 
2.080 HUF I 8,50 € 
S eroice recommandi: 10% 
Nous prions notre chere clientele 
de bien vouloir fumer le cigare 
au Bar Colonnade et pas dans le restaurant 
Les prix indiques en euro ne sont que de caractere informatif, 
et ne changent pas selon le cours journalier de l'euro. 
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ZOOS PRINTEMPS 
A GUNDEL GYUJTEMENY IzEPEI 
THE GUNDEL COlLECTION 
DIE GUNDEL-SAMMLUNG 
LES TABLEAUX DE LA COlLECTION GUNDEL 
1. 
MARKLAJOS 
TEAZ6K, 1929 
TEA PARTY; TEERUNDE; LETHE 
2. 
MARFFYODON 
KIOSZKBAN, 1920 
IN A KIOSK; IM KIOSK; AU KIOSQUE 
3. 
BURGHARDT REZSO 
SZIESZTA, 1916 
SIESTA; SIESTA; SIESTE 
4. 
MUNK.ACSY MIHALY 
UJONCOK, 1877 
THE RECRUITS; REKRUTEN; LES RECRUES 
5. 
BORNEMISSZA GEZA 
F ALUSI JELENET, 1927 
VIllAGE SCENE; DORFSZENE; SCENE DE VIUAGE 
6. 
PERLROTT CSABA VILMOS 
P ARI<IlliSZLET, 1917 
PARK SCENE; PARKSZENE; SCENE DANS UN PARC 
7. 
K6ROSFOI-KRIESCH ALADAR 
TAR.sASAG A SZABADBAN, 1916 
OUTDOOR GATHERING; GESELLSCHAFT IM FREIEN; 
LA REUNION EN PLEIN AIR 
8. 
0RBANDEZS6 
CSENDELET KORTEVEL, 1905 
STILL UFE Willi PEAR; STIILEBEN MIT BIRNE; 
NATURE MORTE AVEC PO IRE 
9. 
FRANK FRIGYES 
LE VERSEUR, 1927 
10. 
BERENY ROBERT 
SARGADUNYHA, 1928 
YEllOW COMFORTER; GELBES DAUNENBETT,· L'EDREDON 
]AUNE 
11. 
RIPPL-RONAI JOZSEF 
MAILLOL HAzA, 1899 
MAJllOL :f HOUSE,· MAIUOLS HAUS,· LA MAISON DE 
MAJllOL 
12. 
GUUCSY LAJOS 
SETALOVAGLAS, 1924 
COUPLE ON HORSEBACK; SPAZIERRITT; PROMENADE A 
CHEVAL 
13. 
ABA-NOVAK VILMOS 
ROMAN TANC, 1930 
RUMANIAN DANCE; RUMANISCHER TANZ; DANSE 
ROUMAINE 
a bdrban,· in the bar,· in der Bar,· dans le bar 
l1o 
11 
MARI<LAJOS 
AKT, 1929 
• 
A Gundel Etterem iizemeltetf!je 
Ungastronomia Kft. 
I. 
kategoridju etterem 
First category restaurant 
Dr. Buday Gabor 
ii!!Jivezeto iga7,gat6 
Managing Director 
• 
Kozma Kalman 
0 ~etigazy,atrf 
Director 
• 
Dallos Ferenc 
Etteremigazy,atrf 
Dining Room Manager 
• 
Kalla Kalman 
Araf!Jsapka-d!Jas sif 
Kof!Jhafono·k 
Toque d'Or Award 
Executive Chef 
• 
Baraf!Jai Peter 
Foszakdcs 
Chef 
• 
]uhos ]ozsef 
Focukrdsz 
Pastry Chef 
• 
Balla Hajnalka 
Fabok Miha!J 
Sommelier 
Sommeliers 
Gundel Etterem es Party Service 
1146 Budapest, Allatkerti ut 2. 
Asifa!foglalds: 4684040 
info@gundel.hu • ww1v.gundel.hu 



